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Bakade skogschampinjoner med
rotsellipuré, brynt hasseln6tssmor
och rarorda lingon

Rotsellipuré
Rotselleri150 g
Mospotatis 450 g
® Smor* Y2 msk
Mjolk 1Yz dl

® Salt 2 tsk

Bakade
skogschampinjoner
Smad vita bonor 1 forp

@ Olivolja 1% msk

® Balsamvindger 1%z
msk

Vitlék 2 klyftor

® Salt2 krm
Skogschampinjoner 200
g

Brynt hasselnotssmoér
® Smor20g
Hasselnétter 20 g

Till servering
Rérorda lingon 1 forp

Att ha hemma @
Balsamvindger, Olivolja,
Salt, Smor, Smor*,
Svartpeppar

1. Véirm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Rotselleripuré: Skala och skdr rotselleri och mospotatis i
mindre bitar. Koka mjuka i léttsaltat vatten.

3. Bakade skogschampinjoner: Hall av och skélj sma vita
bénor. Blanda ihop olivolja, balsamvinéger, pressad
vitlok, timjan, salt och rikligt med nymald svartpeppar
till en dressing i en skal. Léigg champinjoner och bénor i
en ugnsform och blanda med dressingen. Baka mitt i
ugnen ca 15 min.

4.Brynt hasselnétsmor: Bryn smor pd ldg vdrme i en liten
kastrull. Ta frén vérmen ndr sméret blivit gyllene och
bérjar dofta nétigt. Grovhacka hasselnétter och vénd
ner.

5. Rotselleripuré: Hall av potatis och rotselleri. Mosa med
en potatisstot eller elvisp. Tillsatt smor och mjolk och
vispa till en sldt puré. Smaka av med salt.

6. Servera bakade skogschampinjoner med rotsellripuré,
brynt hasselnétssmér och rdréda lingon.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



